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Ozorki w sosie pomidorowo-kaparowym
– klasyk w nowej odsłonie
Ozorki wołowe to niedoceniony przysmak polskiej kuchni, który
w połączeniu z aromatycznym sosem pomidorowo-kaparowym tworzy
danie  pełne  głębi  smaku.  Sekret  tkwi  w  odpowiednim
przygotowaniu  mięsa  –  dokładnym  wymoczeniu,  oczyszczeniu  i
powolnym  gotowaniu  z  warzywami  i  przyprawami,  co  nadaje
ozorkom wyjątkowej miękkości i delikatności.

Dla kogo?
Danie idealne dla miłośników tradycyjnej kuchni, którzy cenią
sobie  wyraziste  smaki  i  nie  boją  się  kulinarnych
eksperymentów.  Ozorki  w  sosie  pomidorowo-kaparowym  to
propozycja dla osób poszukujących alternatywy dla codziennych
potraw  mięsnych,  a  jednocześnie  ceniących  sobie  klasyczne
połączenia smakowe.

Na jaką okazję?
Ozorki w sosie pomidorowo-kaparowym sprawdzą się zarówno jako
obiad  w  gronie  rodzinnym,  jak  i  podczas  spotkań  z
przyjaciółmi. To danie, które z powodzeniem można zaserwować
na nieformalnym przyjęciu, gdy chcemy zaskoczyć gości czymś
nietuzinkowym, a jednocześnie nawiązującym do tradycji.

Czy wiesz, że?
Kapary dodawane do sosu to w rzeczywistości pąki kwiatowe
krzewu kaparowego, które po zasoleniu i zamarynowaniu zyskują
charakterystyczny,  lekko  pikantny  smak.  Doskonale  komponują
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się z pomidorami, tworząc wyrazisty sos, który podkreśla smak
delikatnych ozorków.

Dla urozmaicenia
Choć  klasycznym  dodatkiem  do  ozorków  w  sosie  pomidorowo-
kaparowym jest kasza gryczana lub ryż, warto eksperymentować!
Spróbuj podać je z kluskami śląskimi, które świetnie komponują
się  z  gęstym  sosem.  Jako  dodatek  sprawdzi  się  sałatka  z
buraków  lub  marchewki,  która  wniesie  do  dania  świeżość  i
dodatkowy kolor.

https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

